



V KESIMPULAN DAN SARAN
	Bab ini menguraikan mengenai : (1) Kesimpulan, dan (2) saran.
5.1 Kesimpulan
	Berdasarkan hasil penelitian ” Pengaruh Konsentrasi Sukrosa dengan Glukosa dan Konsentrasi Gelatin Terhadap Karakteristik Soft Candy Mix Fruit Sirsak (Annona muricata Linn.) dan Mangga Kweni. (Mangifera odorata Friff )”, maka dapat diperoleh kesimpulan sebagai berikut :
1.	Hasil penelitian pendahuluan analisis bahan baku sirsak memiliki kadar air 69.38%, kadar vitamin C 2.03% dan kadar sukrosa 2.42%, sedangkan untuk analisis bahan baku mangga kweni memiliki kadar air 74%, kadar vitamin C 1.86% dan kadar sukrosa 5.14%. Perbandingan sari buah sirsak dan mangga kweni yang digunakan pada penelitian utama yaitu 2:2
2.	Faktor (A) yaitu konsentrasi sukrosa dengan glukosa terhadap soft candy mix fruit sirsak dan mangga kweni berpengaruh nyata terhadap semua respon yang terdiri dari respon kimia yaitu uji analisis kadar air, kadar vitamin C, dan kadar sukrosa; respon organoleptik yaitu warna, aroma, rasa, dan kekerasan; respon fisik yaitu kekerasan (tekstur).
3.	Faktor (B)  konsentrasi gelatin terhadap  soft candy mix fruit sirsak dan mangga kweni berpengaruh nyata terhadap respon kimia yaitu uji analisis kadar air, kadar vitamin C, dan kadar sukrosa; respon organoleptik yaitu warna, rasa, dan kekerasan; respon fisik yaitu kekerasan (tekstur).
4.	Interaksi  antara konsentrasi sukrosa dengan glukosa  (A) dan konsentrasi gelatin (B) terhadap soft candy mix fruit sirsak dan mangga kweni berpengaruh nyata terhadap respon kimia yaitu uji analisis kadar air, kadar vitamin C, dan kadar sukrosa; respon organoleptik yaitu warna, rasa, dan kekerasan; respon fisik yaitu kekerasan (tekstur).
5.2 Saran 
	Berdasarkan hasil evaluasi terhadap penelitian yang dilakukan, penulis memberikan saran sebagai berikut :
1.	Yang perlu diperhatikan pada saat pemilihan bahan baku untuk buah mangga kweni yaitu warna, tingkat kematangan harus sama. Sedangkan untuk sirsak yaitu jenis sirsak karena dipasaran terdapat 2 jenis sirsak yaitu sirsak ratu dan sirsak asam.
2.	Pada saat treatment buah sirsak agak sulit dikarenakan banyak bijinya, oleh karena itu untuk mensiasatinya yaitu cara memotong buah sirsak harus melintang dan tipis kira-kira ketebalan 2cm
3.	Pada saat proses pemasakan untuk memudakan pengadukan yaitu menggunakan alat stiler agar gelatin dapat bercampur secara sempurna.
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